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PATE A G&TEZkO 



La pr6sente demande concerne un produit de pSte 
liquids ou fluide pour la preparation de desserts 
pStissiers du type fondant au chocolat par example, 
lies desserts pStisaiers du type fondant tel que le 
fondant au chocolat sont particuliSrement appr^ciSs 
par les consoxnmateurs et en particulier par les 
amateurs de chocolat. En effet, ce type de produit se 
caractirise par un exterieur constitu4 de ptte ouite 
znoelleuse plus ou moins levde et a^rSe, 
6ventuellement croustillante en surface, entourant 
dans son int^gralite un int6rieur ou coeur fluide, 
coulant ou fondant. Le produit p&tissier ainsi obtenu 
presente ainsi un intirieur fondant en ee sens qti'il 
senibla contenir un fourrage mou plus ou moins coulant 
ii temperature ambiante et fluide k des temperatures 
se situant au dela. Ce type de produit est 
particuli^rement appr^ci^ du fait de ce contraste de 
texture entre la souplesse de l»apprSt exterieur et 
la coulant de I'int^rieur constitu6 d»une masse 
chocolatSe fluide ou fondante riche en chocolat et en 
mati^re grasse telle que du beurre. De mani6re 
usuelle, l'appr§t exterieur est plus ou moins lev6, 
ceci dependant de la quantite d* agent de levage 
contenu. Sa surface exterieure est en g^n^ral plus ou 
moins croustillante, ceci en fonction de l' intensity 
et du mode de cuisson. Le coeur fondant coir^rend une 
base chocolat agr^mentSe d'une masse de jnati^re 
grasse molle mais non liquide ii temperature ambiante 
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conferant ainsi I'onctuosite et le fondarit dy, produit 
f ini . 

Ce type de produit est g^neralament prepare 
extemporandment par le consommateur lui-meme salon 
diff6rentes recettes. De mani^re g6n6rale, les 
dlff^rentes recettes comprennent xine importante 
quantite de chocolat complemente de matiire grasse - 
principalement du beurre - le tout additionn6 de 
Sucre, d'oeuf et de farine. L'ajout d' agent de levage 
chimlque est optionnel et en g4n6ral est omis. 
Prettiquenvent, la preparation debute par faire fondre 
et mSlanger chocolat et matiSre grasse d'un cotS ; de 
mixer intimeinent sucre, farine et oeufs de 1* autre, 
puis enfin ^ milanger en une pate homogdne les deux 
preparations. La pate obtenue peut ^tre vers6e soit 
dans un moule multi-parts ou dans des xnoules 
individuels puis mise ^ cuire dans un four 
traditionnel i convection une temperature de 

l»ordre de 200*C environ par exen¥>le durant 10 ii 30 
minutes selon la taille des moules utilises et la 
quantity de pSte. 

Le produit obtenu, type gtteau, pr^sente un exterieur 
de pate cuite enrobant un coeur fondant ou coulant 
ohocolate. 

La preparation de tels "produit s est longue et 
fastidieuse du fait des diverses etapes de fonte du 
chocolat et de la matidre grasse, suivie de deux 
etapes de melange. En outre, une telle preparation 
implique 1 'utilisation de nombreux Squipements et 
accessoires de cuisine, ce qui constitue aussi une 
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barri%re Suppl^ment^ire k sa mise en oeuvre par les 
consoramateurs dont le mode de vie est de moins en 
moins adapts k des preparations culinaires leagues et 
f astidieuses . 

II existe des produits cuits tout prSts sur le 
niarch6, mais de tela produits ne pr6sentent pas les 
qualit^s organoleptiques maximales d»un produit 
fraichement cuit. La partis externe de pSte est 
souvent ramollie et detremp^e du fait du long 
stockage et de plus, l'int4rieur n»est final ement pas 
tr6s fondant mais plutdt compact ou au contraire 
plutdt trop a^rS et ne se rapproche plus du produit 
d6sir6. 

Comme alternative, la consowitiateur dispose de 
preparations patissi^res crues surgel6es permettant, 
par cuisson directe, de preparer des produits du type 
de ceux decrits plus haut. Cependant de tels produits 
surgel^s ne laissent que peu de place a la cr^ativit^ 
et n'impliquent aucune intervention de la part du 
consommateur qui se retrouve ainsi devant un produit 
standardise sans aucune marge de manoeuvre quant ii sa 
participation dans la confection du produit. En 
effet, m&ne si la preparation de tels produits est 
perpue comme un handicap, la standardisation de 
produits de grande consommation ne constitue qu'une 
r^ponse partielle. Ainsi, les consoramateurs sont de 
plus en plus enclins & utiliser des produits dont la 
confection iroplique une participation de leur part. 
Ainsi, tout en ayant les avantages d'lin produit 
industrial standardise, le consonmateur peut ainsi 
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apporter sa maniere personnelle de 'ir^ali.ser Xe 
produit en le distinguant ainsi des produits de 
grande consommation tout en r^duisant les efforts et 
les coppXications au minixaum. 

A cet effet il existe sur le march§ des pre-mix 
d^shydrates utilisables pour la realisation de p^tes 
par simple ajout d'une quantity determinee de source 
de liquide et/ou de mati^re grasse et/ou de chocolat 
puis d'un melange. Ces produits . ae conservent en 
g^n^ral sans probleme, cependant ils ne permettent 
pas de s'affranchir des stapes de fonte du chocolat 
et de ia matidre grasse et en tout caa de milange qui 
comme expligu^ plus haut sonfc souvent perQues par le 
consoromateur comme des obstacles. 

Des produits de pates liquides ou fluides prStes it 
cuire, r6frig6res ou stables k temperature ambiantS/ 
ont 6t6 d^crits. II s'agit principalentent de produits 
dont la conservation est assuree par 1 'utilisation de 
conservateurs chimiques. Pour certains autres 
produits, la stability lors de la conservation est 
assuree par reduction drastique de 1» activity de 
I'eau (Aw) du produit a des valeurs de I'ordre de 0.9 
et en dessous. La nature sucr§e de tels produits et 
des produits de patisserie pour la fabrication 
desquels ils sont destines permet facilement de 
regular cette Aw par ajout de quantites importantes 
de Sucre jouant ^ la fois le r61e d' ingredient 
gustatif, d* agent de charge et d' agent r^ducteur de 
I'Aw. II est tr4s important que de tels produits 
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preseptent une vlscQslti aussi faible que possible 
pour pouvoir Stre versus ais§ment dans un ipoule pour 
cuisson et ceci autant k temperature ainbiante qu'aux 
ten^eratures de refrigeration usuelles. Cette 
viscosity doit aussi §tre compatible avec la. 
formulation adequate de ladite pSte, et en 
particulier la quantity adequate d' agents rSducteurs 
de I'Aw qui contribuent aussi ^ augmenter la 
viscosite . 

Dans le cas particulier des produits de type fondant 
au chocolat, lors de la preparation menagSre de la 
pSte, lea inatieres grasses et le chocolat sont fondus 
et melanges • aux autres ingredients . La teiqpSrature 
substantiellement eievee de la piite H ce moment fait 
que sa viscosite est compatible avec la necessite de 
la verser aisement. 

Cependant/ du fait de la quantite de matieres 
grasses, en particulier beurre meiis aussi de chocolat 
qui constitiie lui-mime une source important de 
matieres grasses solides a temperature amblante/ la 
refrigeration d'un tel produit entralne une 
solidification de ces matieres grasses contenues. 
Ainsi refrigeree, la pate obtenue se transforme en un 
bloc compact dont la viscosite le rend trds difficile 
voire iit^ossible e verser. De ce fait, il s'est avera 
impossible de disposer de ptte fluide destinee i la 
realisation de fondant pr^sentant toutes les qualites 
organoleptiques d*un produit traditionnel, tel que 
fondant au chocolat, et qui presente la particularite 
de pouvoir se oonserver plusieurs semaines aux 
tenqperatures de refrigeration usuelles tout en 
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conservant cette m§ine fluidity la rendant* apt^ a §tre 
versee aisement lors de son utilisation finale dSs sa 
sortie du r§f rig§rateur . En effet, la solution 
consiatant k utiliser des matiSres grasses fluides 
aux temperatures de refrigeration fait que le produit 
final cuit pr^sente une pite exterieure imbibe e de 
graieee et huileuse au toucher ainai qu»en bouche - 
ce qui eat tr^s desagreable. 

Cast dono Id. un objet de la present© invention de 
fournir un produit de pSte liquide ou fluide 
susceptible d'etre conservee plusieurs sexoaines k 
I'etat refrigere et qui permette la confection de 
produits patissiers du type fondant par la- simple 
action de verser ladite pSte dans un moule et de 
cuire dans un four traditionnel . 

A cet effet, la presente invention conceme luie pSte 
prite A I'eiiqploi fluide et stable plusieurs semaines 
d I'etat refrigere coxnprenant une phase continue de 
pate comprenant ferine, eau et aucre, presentant une 
Aw comprise entre 0.85 et 0.90 caracterisie en ce 
qu'elle comprend . au moins une source de matiere 
grasse presente sous la forzne de particules discretes 
reparties au sein de la phase continue dedite pSte. 

Dans la suite de la presente demande les pourcentages 
sont exprimes en poids, sauf indication contraire. 

Par 1 'expression "particules discretes de matiere 
grasse", on entend que la matiere grasse est presenile 
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sous forme de parties solides d'616ment matiriel 
distinctes substantiellement visibleis k I'oeil nu et 
r^parties au sein de la phase continue de pate. 
Ainsi et de itianiere aurprenante, on a pu remarquer 
que le fait de mettre en csuvre toute ou partie de la 
mati^re graase sous forme de particules discretes 
r^parties au sein de la pate et non pas sous una 
forme diffuse et continue pemet d'obtenir une pate 
dont la fluidity est satisfaisante pour pouvoir §tre 
vers^e. Ainsi, on a pu se rendre compte que dans le 
cas ou la mati^re grass© est uniform&nent repartie, 
et ceci de maniSre diffuse et continue, la pate perd 
une grande partie da sa fluidity et devient ainsi 
trSs difficile a verser ou n© donne pas le resultat 
escompt^, a savoir un gateau de type fondant. En 
effet, une fois r6frig6r6e, cette mati^re grasse 
continue solidifie et le m61ange devient ainsi tr6s 
compact et par la m§me tr^s difficile a verser. 

A 1» inverse, et selon le moyen principal da la 
pr6sente invention, toute ou partie de la source de 
mati^re grasse de la pate a gateau selon 1» invention 
est sous la forme de morcaaiix/particules de matifere 
grasse discrets r^partis dans la phase continue de 
pate. One fois r^frigeree, la pate selon 1» invention 
est fluide et non pas compacts car la matiere grasse 
solide n'est pas rfepartie de maniSre continue et 
unifo^rme et ne joue ainsi pas le r61e de ciment. La 
pate pr6sente ainsi toute la fluidity n^cessaire pour 
pouvoir Stre versee. 
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Dans le contexte de la presente invention, la 
caracteristique "fluide" aignifie que la pSte peut 
©tre vers6e depuia son emballage j usque darjs un moule 
et ce de maniSre alsea, c'est ^ dire encore qu'elle 
peut s'§oouler toute seule sans contrainte ext6rieure 
trop importante. A cet effet, la pate selon 
1' invention peut etre caract^ris6 par sa consistance 
Bostwick - m^thode couraimrient utilises dans 
1 ' Industrie alixnentaire . 

Par exeit^le, avant d'effectuer les mesures, la pfite 
liquide est prSalablement plac4e S 8"C jusqu'a ce 
qu'un ^quilibre soit atteint. Les mesure.s sont 
ef features dans une chanbre texnp^rde A 8*G. La pSte 
est ensuite vers6e dans le premier compartiment f erm6 
de I'^quipement "Bostwick Consistometer®", occupant 
ainsi un volume total de 5x5x3.8 cm. Le test commence 
au moment ou ce compartiment est ouvert. Sous 
1' influence de la gravity, la pfite s'6couXe dans le 
second compartiment (largeur 5 cm, longueur 24 cm, 
hauteur ^2 , 5 cm) . Ce deuxidme coirpartlment est graduS 
(increments' de 0.5 cm), et la distance parcourue par 
la pate est mesuree apr^s 10, 20, 30 et 40 secondes. 
Lorsque la pate s'ecoule en produisant une surface 
curviligne, la distance la plus Slev6e est prise en 
cos^te . 

Les rSsultat suivants sont obtenus : 



Temps rs) 1 10 I 20 


30 


40 


Distance (cm) I 3-9 I 4-10 


5-11 


6-12 



Un tel comportement temoigne d'une capacity 
d'Scoulement tout a fait compatible aveo le but 
recherche. En effet, cette consistance est obtenue 
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aux alentdurs de 8^C, temperature usuelle a laquelle 
est utilisee une p^te de ce genre. 

La source de . mati^re grasse peut 6tre une matiere 
grasse solide aux temperature de refrigeration 
usuelles et pr^fSrentiellement soXide aux 
temperatures ainbiantes usuelles. Par 1* expression 
"solide ^ temperature ainbiante" on entend que la 
matiere grasse pr^sente un SFC (Solid Fat Content) de 
I'ordre de 15 & 80%, prefSrentiellement de I'ordre de 
20 d 60% et plus preferentiellement encore de I'ordtre 
de 20 a 45% aux environs de ZO^'C. Une source de 
matiere grasse. convenable pour la presente invention 
peut ainsi Stre choisie dans le groupe comprenant : 
le beurre, le beurre de cacaO/ le chocolat/ les 
substitute de beurre de cacao, les graiases. vegStales 
hydrogSn^es telle que l*huile de palme hydrogSn^e 
utilises seuls ou en melange. En effet, coropte tenu 
de la teneur en matiere grasse du chocolat - de 
I'ordre de 28 & 45% - le chocolat convient 
particulidrement en tant que source partielle de 
matiere grasse selon 1' invention. II va de soit que 
coxnme dans le cas d'une recette traditionnelle 
comprenant une part importante de beurre, la source 
de matiere grasse que repr6sente le chocolat pourra 
Stre supplementee par du beurre ou du beurre de 
cacao. Le beurre se presentera alors, au moina pour 
partie, sous la forme de particules discretes, ou 
morceaux discretsV de beurre repartis dans la masse 
continue de pate fluide. Pour des raisons de coiit, on 
pourra pr6f6rer une mati6re grasse de type susbstitut 
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de beurre de cacao telle qu'une hui'l'e de palme 
hydrogSnee ou una huile de palmiste hydrog^nee. 
De mani^re pr6ferentielle, la source de matidre 
grasse sous la forme de particules discretes 
reprSsente au moins 60 %, de preference au moins 70%, 
plus prSf^rentiellement au moins 80 %, et plus 
pr6f6rent±ellement encore au moins 90% voire au moins 
95 % de la matiere grasse totals contenue dans la 
pite pr§te ^ I'emploi selon la pr^sente invention. 
En effet, la phase continue de ptte comprenant 
principalement farine, eau et sucre peut en outre 
comprendre des traces provenant de la farine ou des 
sources de matiere grasse telle que de la poudre de 
cacao non dSgraissee ou de la poudre d'oeuf par 
example, voire une huile liquide k temperature 
ainbiante, ce qui fait que de la matiere grasse est 
aussi comprise dans la pate prSte a I'emploi selon la 
pr6sente invention sous une forme uniform6ment 
rSpartie et non pas sous forme de particules. 
Cependant, cette matiere grasse r^partie uniformSment 
ne repr^sente qu'une faible partie de la matiere 
grasse totals de la pate prite a I'emploi selon la 
presents invention. 

La presente invention concerne ainsi 1 'utilisation de 
source de matiere grasse sous la forme de particules 
discrates raparties au sain d'une phase continue de 
pats fluids rafrigarae comprenant farine, eau et 
Sucre, caractarisee en ce que la teneur en matiare 
grasse totale de la pate y incluant les particules 
est d' environ 12 a 25% ; praf erentiellement de 15 a 
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20 % J et* plus prefSrentiellement encore de 16 k 18 % 
; ceci pour assurer la fluidite necessaire a 
1 » ecoulement de ladite pSte lors du transfert depuis 
son einballage vers un moule de cuisson. De mani^re 
preferentielle la matiere grass e sous forme de 
particules represente au moins 60 %, 
pre:^erentiellement au moins 70 %, plus 
prSfSrentiellement au molns 80 %, et plus 
prSf^rentlellement encore au moins 90 %, voire au 
moins 95% de la mati^re grasse total© du produit fini 
de pSte fluide pr§te ^ I'emploi. 

La taille dea particules discretes de source de 
matiere grasse se situe dans une gamme aisdment 
determinable par un homme du metier de maniiire k 
permettre l*Scoulemont • Ainsi les particules ne 
doivent pas 3tre trop grosses pour pouvoir non 
seulament s'^^couler mais aussi feviter de trop 
sedimenter lors du stockage mais aussi lors de la 
cuisson, A 1* inverse il n'est pas souhaitable que les 
particules soient de trop petite taille de mani^re k 
ne pas oonstituer un rSseau s'opposant k I'Scoulement 
de la pate. En outre, en cas de choc thermigue, des 
particules de trop petite taille risquent de fondre 
au moins partiellement et de reoonstituer un rSseau 
contlnu lors du ref roidissement, reseau formant 
ciment s'opposant a ou pour le moiris limitant 
1 * ecoulement • Enfin, la mise en oeuvre de particules 
de trop petite taille est difficile et delicate. En 
effet, lors de la preparation de la pSte, 
1 ' incorporation des particules de source de matiere 
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grasse avec la pate n^cessite un melange intlme qui 
peut entrainer un degagement de chaleur reaponsable 
de la fonts - m§ine p^rtielle - de la matidre grasse 
qui une fois refroidie agira comme ciment et mdnera h 
un produit compact et non plus fluids. 
Mnsi, les particules de source de matiere grasse de 
la pite selon la presents invention pr^sentent une 
taille moyenne de I'ordre de 0.1 a environ 4 mm, 
pr6ferentiellement de 0.5 it 3 mm et encore plus 
preferentiellemant encore de 0.5 k 2 mm . il est 
Clair que la forme des partieulea n'est pas 
riguli^rement cylindrique ou cubique et la taille 
indiqu6e ci-desaus correspond k la section moyenne 
pour des particules dont. la forme est irreguli4re. 
Ainsi les particules peuvent se presenter sous la 
forme de spheres, cubes ou parall616pip6des 
irr^guli^res ou sous la forme de flocons par exemple. 
II est ainsi plus aise de parler de volume moyen des 
particules de source de matiere grasse et'le volume 
moyen de telle particules se situe dans un domaine 
allant d' environ O.Oi nim3 4 80 inm3, 
pr6f6rentiellement de 0.01 a 40 mmS, plus 

prSf6rentlellement de 0.1 ^ 20 mm3, plus 
preferentiellement encore 0.1 k 10 mm3 voire aux 
alentours de 1 mm3. 

Saehant que le chocolat peut constituer une source de 
matidre grasse au sens de la present invention, il 
est tout a fait envisageable de pr6voir des morceaux 
de chocolat de taille sup6rieure a la taille moyenne 
lndiqu6e plus haut. En effet, des morceaux de 
chocolat plus groa peuvent contribuer ^ I'obtention 
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d' inclusion de chocolat fondant au sein du gSte^u 
obtenu apres cuisson. 

II a 6t6 ainsi observe et ceci de maniere surprenante 
que I'apport de source cje matiere grasse sous la 
forme de partlcules discretes reparties au sein de la 
phase continue d'une pate refriger6e comprenant 
farine, eau et sucra et ceci conform^ment a 
1' invention penriet non seulement de conserver la 
fluidite de ladite pSte 4 dea temperatures 
oorrespondant aux temperatures usuelles de 
refrigeration mais ausai d'obtenir un produit 
patissier cuit presentant toutes les qualites 
organoleptiques desirees. En effet, la pSte selon la 
prSsente invention peut 3tre vers4e directeicient dans 
un moule d4s sa sortie du rSf rigerateur et mise S 
cuire dang un four , traditionnel pour fournir un 
gateau presentant toutes les caract^ristiques d'un 
fondant. Ainsi^ le gateau obtenu pr^sente un 
exterieur de pate* cuite et un interieur fondant 
comprenant majoritairement de la matiere grasse 
ohocolatee coulante ou fondante, ceci suivant la 
tezc^erature . En effet, si I'on dScoupe le gateau peu 
de ten^s aprds sa sortie du four, 1» interieur chaud 
est coulant alors cjue s^il est laisse d refroidir, la 
source de mati&re grasse se solidifie partiellement 
en refroidissant et devient ainsi molle et fondante 
en bouche. Alternativement si la cuisson de la pate 
est peu poussSe^ 1' interieur liquide apres sortie du 
four restera liquide apres ref roidissement • 
11 est Clair que dans le cadre prSfSrentiel de la 
presente invention concernant les gSteaux de type 
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fondant au chocolat, les sources pr'incipales de 
matiere grasse sent representees par le chocolat, le 
beurre, le beurre de cacao, ou tout autre matiere 
grasse solide d temperature ambiante, utilises seuls 
ou en melange. Ainsi, la source de matiere grasse 
sous forme de partioules discretes pourra consister 
en des grains, granules ou pepltes de chocolat et/ou 
de compound et/ou de beurre et/ou d'une quelconque 
matiere grasse solide ^ ten^erature ambiante par 
example. Le compound etanfc un produit compose de 
poudre de cacao degraisse et de graisse vegetale 
presentant des proprietea proches de celles du beurre 
de cacao. Alternativement il peut etre envisage de 
mettre en oeuvre du beurre additionne de poudre de 
cacao degraisse comme source de matiere grasse dans 
1 • application fondant au chocolat. 

La phase continue de pate fluide comprend une pSte 
fluide traditionnelle comprenant farine, sucre eau. 
La quantite d»eau totale de la pate selon 1' invention 
est de I'ordre de 20 a 40%, preferenteiellement de 25 
^ 35%, et plus preferentiellement encore de I'ordre 
de 30%, ceci par rapport au poids du produit final. 
La pate peut en outre comprendre un ameiiorant de 
texture du type ovoproduit tel que de 1 -oeuf entier, 
du jaune d'oeuf ou du blanc d'ceuf apportes sous forml 
liguide ou deshydratee. Un 6mulsifiant peut etre 
ajoute tel qu'un ou des mono et di-glycerides par 
exemple. La pate peut contenir des ardmes mais aussi 
des colorants. En particulier, la pate de la phase 
continue peut contenir de la poudre de cacao pour 
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renfo^cer" le gofit chocolate du produit final ainsi 
que pour conferer la couleur soiobre ad&quate d*un 
fondant an chocolat. 

Bien que la presente invention concerne un produit 
patissier de type fondant compact et peu a^rSe, la 
p§te selon la presente invention peut comprendre una 
quantity d' agent de levage comprise entre 0 et 2%. 
Des agents de levage pour patisserie sont disponibles 
tout prets dans le commerce et sont en general 
composes de diphosphate et carbonate de sodium. 

La presente Invention concerne aussi un precede de 
fabrication d'une p^te a gateau fluide et stable 
plusieurs semaines l*Stat rSfrigSrS, pr6dentant une 
Aw comprise entre 0.85 et 0.9 comprenant les 4tapes 
suivantes s 

melange d'une source de farine^ d'une source 
de Sucre ^ d'une source d'eau et ajout d'une source 
matiere grasse solide S temperature ambiante 

- melange en maintenant la temperature de la 
pate & une valeur infSrieure a la temperature de 
fusion de la matiere grasse et ceci jusqu'd obtejition 
d'une pate fluide dans laquelle la source de matiSre 
grasse solide a temperature ambiante 3e presente sous 
la forme de particules discretes r^parties au sein de 
la phase continue de p$te. 

La ferine mise en oeuvre peut #tre n'importe quelle 
sorte de ferine c^realiere telle qu'une ferine de ble 
de type 55 ou 45 par exemple. 
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Le Sucre utilis§ peut §trs n'importe quisl sucre 
alimentaire tel que le saccharose, le fructose, le 
glucose. Un Sucre convenable est le saccharose 
cristallis^ ou en poudre. 

La pr6sente invention concerne finalement une methode 
rapide et simple de realisation de gateau de type 
fondant au comprenant les etapes de 

- fournir une pate S gateau fluide comprenant 
eau, farine et sucre, stable plusieurs semaines a 
I'etat rfefrig^re, pr^sentant une Aw comprise entre 
0.85 et 0.90 caract6ris6e en ce qu'elle comprend au 
nioins une source de matiere grasse presente sous la 
forme de particules discretes r^parties au sein de la 
pate, 

- verser ladite pate dans au moins un moule, 

- procider k la cuisson de la pate ainsi versSe, 

- obtenir un gateau cuit comprenant un int^rieur 
fondant a base de matiere grasse". 

EXEMPLE 

Les ingredients suivant sont ajoutes . dans un 
m^langeur HOBART, le tout est milang6 a une 
temperature de I'ordre de 20*0 : 

Parine: 7 kg 
Sucre: 18 kg 
Eau: 13 litres 

Matidre grasse veg^tale (type substitut de beurre de 
cacao) en cube de 100 g ; 5 kg 
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Chocoj,at icSpS grossierement (1 S 2 xraa diametre) : 5 
kg 

Poudre d'oauf : 2.5 kg 

ensemble est melange et p§trl pendant 3 minutes S 
Vitesse lente juaqu'^ obtention d'une pate dans 
laquelle la matiere grasse se presente sous la forme 
d' inclusions discretes uniform6ment r^parties et 
distributes au sein de la phase continue de p§te 
fluide- 

La pate ainsi obtenue est suffisamment fluide pour 
gtre versee dans des poches souples en mati&re 
plastiques ^ raison de 400 g par emballage qui sont 
ensuite theinao-sc^ll^es sous atmosphere d' azote et 
refroidies aux environs de 5*G. 

lies produits emballSs ainsi refrigdrSs sont conserves 
pendant 4 semaines k 5^C puis utilises pour la 
confection d*un gSteau^ 

L'emballage est ouvert^ la pate est ensuite versee 
sans effort dans un moule de 23 cm de diametre et 
1' ensemble est cuit dans un four a convection a une 
temperature de 200 ""C pendant IS minutes. 

Dne fois refroidi d temperature ambiante^ le gateau 
obtenu presente un extSrieur de pSte ouite renfermant 
un interieur fondant chocolate. 
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RBVENDICATIONS 

1. pate prSte & l'e««>lol fiui^ie et stable plusteurs 
semaines a l.*tat rSfrlgSr* comprenant «»e phase 
continue de pate oomprenant farine, eau et suore, 
prSsantant une Aw conprisa entre 0.85 et o 90 
oawct*rl36e ea oe gu'elle co^prend au moXr^ vme 
source de matiSre grasse prtsente sous la forme de 
particules discretes r6partiea au aein de la phase 
continue dedite pate. 

2. pate selon la revendication caract^risee en ce 
que la source de matiSre grasse est choisie dans le 
groupe comprenant : le beurre, le beurre de catoao, le 
chocolat, les substituts de beurre de cacao, les 
graissea v^g^tales hydrogen^es telle que l^hulle de 
palme .hydrog^nee utilises seals ou en melange. 

3. pate selon la revendication i, caract^rls^e en ce 
.que la source de mati^re grasse sous la forme de 
partioules discretes represents au moins 60 %, de 
preference au moins 70%, plus pref6rentiellement au 
moins 80 %, et plus preferentieliement encore au 
moins 90% voire au moins 95 % de la matiSre grasse 
totale contenue dans la pate pr§te a I'en^loi fluide 
selon la pr6aente invention. 

4, Utilisation de source de znatiere grasse sous la 
forme de particules discretes reparties au sein d'une 
phase continue de pate fluide refrigeree comprenant 
farine, eau et sucre, ceci pour assurer la fluidite 
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necessair-^ ' a 1 * ecoulement de ladite p3te k 
temperature r6frlgSree lors du transfert dep\)ls son 
exnkall^ge vers un moule de culsson. 

5. Utilisation selon la revendication 4/ caracterisee 
en ce que la teneur en matiSre gras3e to tale de la 
p§te y incluant les particules est d* environ 12 a 25% 
; pref^rentiellement de 15 & 20 % ; et plus 
prSferentiellement encore de 16 S 18 % 

6. Utilisation selon la revendication 4, caracterisee 
en ce que la znatiere grasse sous forme de particules 
reprSsente au moins 60 %f pref^rentiellement au moins 
70 %/ plus prSfSrentiellement au moins 80 et plus 
prefSrentiellement encore au moins 90 voire au 
moins 95% de la matiere grasse totale du produit fini 
de pate fluide prSte a l^emploi. 

7 • Methode de ' realisation de gateau de type fondant 
au copiprenant les Stapes de 

- foumir une plte & gSLteau fluide comprenant: 
eau, farine et sucre^ stable plusieurs sexnaines 
I'etat r&frigere, presentant une Aw comprise entre 
0,85 et 0.90 caracterisee en ce qu'elle' comprend au 
moins une source de matiere grasse presente sous la 
forme de particules discretes reparties au sein de la 

pStSr 

- verser ladite pSte dans au moins un moule # 

- proceder a la cuisson de la pSte ainsi vers6e# 

- obtenlr un gateau cuit comprenant un interieur 
fondant a base de matiere grasse. 

19 
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pate & gateau. 



La present invention concerne une ptte a gateau 
fluide, r6frig6r6e adequate pour la realisation de 
gateaux de type fondant au chocolat. La pate a gateau 
selon la presents invention se caract^rise par la 
mise en «uvre de mati^re grasse sou3 la forme de 
particules discrites de mati^re grasse solide a 
temperature ambiante r^parties au sein de la phase 
continue de pate. La pate garde ainsi tout sa 
fluidity et ceci y compris aux temperatures de 
refrigeration usuelles auxquellea le produits peut 
etre stocke pendant plusieurs semaines. 
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Box No. Vm (ii) DECLARATION: ENTITLEMENT TO APPLY FOR AND BE GRANTED A PATENT 

The declaration must coftform to tlie standardized wording provided for in Section 212; see Notes to Boxes Nos, VUl, Vlllfi) to (v) fin 
general) and tlie specific Notes to Box No. VUl (ii). I/this Box is not used, this sheet should not be included in the request. 
VIILii) 



Declaiation as to the applicants entitlement, as at the international filing date, to apply for and be granted a patent (Rules 4.17(ii] and 
Slbis.l(a)(ii)), in a case where the declaration under Rule 4.17(iv) is not appropriate: 

in relation to this international application, 
Nestec S.A. 

is entitled to apply for and be granted a patent by virtue of the following : 
an assignment from : 



BLANCHE Stephanie 
Im BQndt 25 

D-78345 MOOS-BANKHOLZEN 
Citizen of FRANCE 
Project Manager Dough Technology 
Assignment date : 24.03.2003 



EKBERG Anders 
BjOrkgatan 25 
S-267 40 BJUV 
Citizen of SWEDEN 
Project Manager 
Assignment date : 01.08.1968 



BLOECHLINGER Kurt 
Ftoraweg 21 
Graftal 

CH-8310KEMPTTHAL 
Citizen of SWITZERI^D 
Baker 

Assignment date : 01.01.1987 



to NESTTEC SA Avenue Nestid 55, 1800 VEVEY, Switzerland 



This declaration is made for tfne puiposes of all designations, except the designation of the United 
States of America. 



This declaration is continued on the following she^ "Continuation of Box No. VID (ii)". 



Fomi PCr/RO/lOl (declaration sheet Oi)) (Man* 2001 ; reprint Januaiy 2002) 



S& Notes to the request form 
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SheetNo. 5 



Box No. Vni (iii) DECLARATION: ENTITLEMENT TO CLAIM PRIORITY . 

The declaration must conform to the standardized wording pravi^ for m Section 213, see Notes to Boxes Nos Vin, VUl (i) to (y) fm general) and 

the specific Notes to Box No. VHI (iii). If this Box is not used, this sheet should not be included in the request. , 

Declaration as to the af)plicant^s entitlement, as at the international filing date, to claim the priority of the earlier application specified 
below, v^ere the applicant is not the applicant who filed the earlier application or where the appticanf s name has changed since the 
filing of the earlier application (Rules 4. 1 7(iii) and 5 Ibis. 1(a) (ill)): 



in relation to this international application. 

Nestec S. A. is entitled to claim priority of earlier application: 

EUROPEAN PROCEDURE (PATENTS) no. 03023035.3 by virtue of the fbUowing : an assignment from / 
Date 



to NESTEC S^. Avenue Nestid 55. 1800 VEVEY. Switzerland 



This declaration is made for the purposes of all designations, except the designation of the 
United States of America. 



BLANCHE St§phanle 
Im BUndt25 

D-78345 MOOS-BANKHOLZEN 
GiUzen of FRANCE 
Project Manager Dough Technology 
Assignment date : 24.03.2003 



S-267 40 BJUV 
Citizen of SWEDEN 
Project Manager 
Assigrunertt date : 01.08.1986 



EKBERG Anders 
BjOrKgatan 25 



BLOECHUNGERKurt 
Roraweg 21 
Grafstal 

CH-8310 KEMPTTHAU 
Citizen of SVA/ITZERLAND 
Baker 

Assignment date : 01 .01 .1987 



This declamtioQ \s continued on ihc following sheet, "Contmuation of Box No. vm (iii)". 
Forai PCT/RO/101 Cdedaration diect Cui)) (March 2001 ; reprint January 2002) See Notes to the request farm 



PCT/EP2004/003464 

Sheet No. 6 



Box No. VIII (iv) DECLARATION: INVENTORSHIP (only for the purposes of the desigoatioii of the United States of America) 

The declaration must cat^orm to the following standtardtzedv^ordingprovlfkdfor in Section 214: see Notes to Boxes Nos, Vin, VUl (i) to (v) 

On general) and the specific Notes to Box No. VIU (Iv). If this Box is not used, this sheet should not be tnclwkd in the request. 



Declaration of inventorship (Rules 4.17(iv) and 51bis.l(a)(iv)) 
for the purposes of the designation of the United States of America 

I hereby declare that I believe I am the original, first and sole (if only one inventor is listed below) or joint (if more than one inventor is listed below) inventor of 
the subject matter which is claimed and for which a patent is sought 

This declaration is directed to die international application of whidi it forms a part (if filing declaration with application). 

This declaration is directed to international application No. PCX/ (if furnishing declaration pursuant to Rule 26tcr). 

I hereby declare that my residence, mailing address, and citizenship are as stated next to my name, 

1 hereby state that I have reviewed and understand the contents of the above-identified international application, including the claims of said application. I have 
identified in the request of said application. In compliance with PCT Rule 4.10. any claim to foreign priority, and I have identified below, under the heading 
••Prior Applications," by application number, country or Member of the Wortd Trade Organization, day, month and year of filing, any application for a patent or 
i nventor's certificate filed in a country other than the United States of America, including aiiy PCTT international application designating at least one country other 
than the United States of America, having a filing date before that of die application on which foreign priority is dahned. 



Prior Applications : EP <»023035.3 of 13.10.2003 



I hereby acknowledge the duty to disclose information that is known 1^ me to be material to patentabili^ as defined by 37 C.F.R § 1 .56, including for 
continuation-in-part applications, material information whidj became available between the filing date of the prior application and the PCT international filing 
date of the continuation-in-part application. 

I hereby declare that all statements made herein of my own knowledge are tme and that ail statements made on information and belief are believed to be true; and 
further Uiat these statements were made with the knowledge that willfiil false statements and the like so made are punishable by fine » imprisonment, or both, 
under Section 1 001 of Title 1 8 of the United States Code and tat such willfiil folse statements may jeopardize the validity of the application or any patent issued 
thereon. 

BLANCHE Stephanie EKBERG Anders BLOECHUNGER Kurt 

\m Pappelhof 2 BjOrkgatan 25 Roraweg 21 

D-78224 SIngen S-267 40 BJUV Grafstal 

Citizen of FRANCE Citizen of SWEDEN CH-831 0 KEMPTTHAL 

Project Manager Chilled and Frosen Products Project Manager Citizen of SWITZERLAND 

Assignment data : 24.03.2003 Assignment date : 01.08.1968 Baker 

Assignment date : 01 .01 .1987 




Date : OSl .^^-O^ (of signature which is not contained in the request, or of the declaration that is conrected or added 

under Rule Idler after the filing of the international application) 

lavcntoi^s-Signature (if not contained in the request, or if declaration is corrected or added under Rule 26/er after the filing of the 
Internationa] application. The signature mtist be that of the inventor, not that of the agent) 



This declaration is continued on the following sheet, "Continuation of Box No. VIII (iv)". 



Form PCT/RO/IOI (declaration sheet (i*)) (Man* 2001 ; reprint January 2002) See Notes to the request form 

ERSATZBLATT (REGEL 26) 



